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A bordo
de la nave de

Roncero

Sutaller inteligente lleva al comensal
auna experiencia multisensorial

Tatiana Ferrandis - Madrid

Lacitaes en LaViga, unrestauran-
te situado en el niimero 16 de la
calle Aduana, la barra en la que
Paco Roncero desayuna cada ma-
fiana desde hace 21 afios, situada
a escasos metros de la puerta de
atrds de El Casino de Madrid. Tras
atravesar diversas dependencias
jamads visitadas por la mayoria de
los mortales, llegamos a nuestro
destino: el nuevo taller de Paco
Roncero, accesible sélo paraunos
pocos mediante invitacién exclu-
siva: una entrada con la
frase: «Todavia puedes “
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TECNOLOGIAAVANZADA

Hisia, el futuro se
sienta enla mesa

Tiene seis metros delargo y
esta fabricada en keraon, un
material cerdmico de altas
prestaciones obtenido a mas
de1.200 °C. A su alrededor,
los comensales, sentados en
taburetes ergonémicos, viven
una experiencia multisensorial.
Proyecta platos y cubiertos

¥ peces que nadan,
entre otras imagenes,

emocionartes, con aro- mientras disfrutan
maagradableeintenso, — de una moluscada, o
yun cédigo que permi- ’ pelll  toman temperatura
te descargarse un video 5 antes de recibir los
en el mavil, «Se trata de - bocados calientes.

un espacio tinico cuyo
espiritu no es el de ser un
restaurante, sino la creatividad»,
explica el chef,

La sala cuenta con una estética
cuidadadisefniadabajo criterios de
sostenibilidad y un sistema de
sensores de mds de 10.000 bits de
senales, que ofrece la posibilidad
degeneraratmasferas cromiticas,
asfcomo controlarlatemperatura
ylahumedad relativa, aromatizar
elambientey ofrecerexperiencias
actisticas adaptadas.

Luz y sonido

Segtin nos acomodamos, escu-
chamos un latido de corazén de
fondo—en élsesitiian las emocio-
nes», prosigue-antes decomenzar
un tributo virtual al agua—un aro-
maatierramojadainundaelespa-
cio, mientras unas pantallas pro-

NOMBRES PROPIOS

yectan lasimagenes delas olasque
rompen en las rocas-y al aceite.
Una de las paredes es una oleo-
tecacon216probetasdeaceitesde
oliva. De ahi que comencemos la
experiencia multisensorial con
una cata comestible de tres clases
deoroliquido-arbequina, de Cas-
tillo de Canena, picudo, de Valde-
rrama y koroneiki, de La Boella-,
quecatamos tras servirunas gotas
enunaslaminas de obulato y mo-
jarlo tres veces en un jarabe de
aziicar. «La gastronomia estd por
encimadel disefioy latecnologfa»,
aseguraRonceroaltiempoquenos
preparamosun blody marye Hisia
hace delas suyas, Elvasocomenzo
a dar vueltas solo y en ella apare-

De los talleres de +D de los grandes chefs salen las
recetas que han dirigido a la gastronomia espafiolaala
cima de la vanguardia mundial. Comprobado que
después de Ferran Adria hay vida, Joan Roca, Arzak, {
Pellicer, Adurizy Martinez Alja, entre otros, se encierran
durante horas para estudiar platos e ingredientes que
luego comparten para seguir siendo los maestros.

JOYAS CULINARIAS

INNOVACION
EN CADA
BOCADO

De esteespaciode HD
recién inaugurado, que
activa cadaunodelos
sentidos del comensal
alo largo de unguion
culinario, saldran ideas
«que generen
emocionesy, asegura
elchef. Recetas que,
poco apoco, ocuparan
lacarta delLa Terraza
de El Casino de Madrid.

Filipinos de
chocolate
blanco y
foie. Gran
juego de
sabares

El risotto
de yogur
con toques
citricos fue
uno de los
platos mas
aplaudidos

L La paella
‘ de aceite
**.'? de oliva.

» Elabora
los granos
con una
jeringuilla

cieron proyectados los platos ylos
cubiertos virtuales. Llegaron los
«snacks», acompaiados de una
copa de champdn André Clouet,
recomendaclo por lasumiller Ma-
riaJosé Huertas, entre ellos, bizco-
cho deremolachayyogur, obulato
de kikos con guacamole, bombén
de maracuyd y coco, huevos de
maizrellenos de consoméahuma-
do, comete de panceta ibérica re-
lleno de tartar de ostras y coulis de
fresas con helado de parmesano.

)

Continuamosconlaversion del
chef del ramen vy la popular sopa
«japor, elaborada con panceta a
baja temperatura, huevo escalfa-
doyverduras -conunajeringuilla
hacemos losfideoscon unaemul-
sion deaceite de oliva hojiblanca
y anguila ahumada-. De postre,
aromas de Madrid, un homenaje
al paraiso dulce de la capital he-
cho con una ciipula elaborada
concaramelosvioletaqueenvuel-
ve una sopa de vino tinto sobre

XAVIER PELLICER "R
Estudialaagricultura ‘
biodindmica (judias, -
tornates...). «que se mueve ',
segun el calendario lunary el

ciclo natural del producto, que
consideraun ser vivon, dice.

unacremade orujoycanutillos.Y,
paraterminar, un bocado decho-
colate sobre el que volcamos
pralinés dealmendras decolores.
Sin palabras.

«Realizaré cuatro temporadas
al afio con experiencias sensoria-
les diferentes. Hemos partido de
cero, porque no tenemos ninglin
referente en el mundo. No busco
rentabilidad, sélo quiero que la
gente lo disfrute», concluye el
chef. Lo haremos.

ANDONI LUIS ADURIZ

El chef colabora desde hace afios
con el centro tecnolégico Azti-
Tecnalia. La gama de alimentos

en spray, que fabricalaempresa
alavesaNew Food Spray, esunode
sus creativos resultados.



